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RESUMO

O Brasil € um pais de clima tropical, com tempeeatialtas que propiciam o consumo de bebidas
refrescantes como os refrescos em p6. Os prodnthsstiializados cada vez mais presentes nos
habitos alimentares dos brasileiros vém ganhandoate, ja que o estilo de vida exige cada vez mais
praticidade na alimentagdo. O presente tralia® como objetivo a analise sensorial de suco em
p6 de morango, avaliando o sabor em trés formutagiderentes contendo agua, leite e os dois fluidos
misturados. Na avaliacdo sensorial aplicaram-siegies de escala hedbnica de 9 pontos, em que o
provador pode expressar 0 grau de gostar ou desgizst cada uma das amostras recebidas. O suco
de morango elaborado com agua apresentou-se coor megitacdo sensorial, quando comparado as
demais formulagBes, obtendo um grau de aceitacd62¢22%. Diferentemente as formulacdes
elaboradas com 50% de agua e 50% de leite e cofd tledeite, apresentaram os valores de 79% e
79,88%, respectivamente.

Palavras-chave:andlise sensorial, refresco em po, leite, agua.
1 INTRODUCAO

As altas temperaturas registradas na primavera \er@ aumentam o consumo de
liquido no pais. Ao percorrer as gondolas dos so@erados, o consumidor se depara com
diversos tipos de bebidas a base de frutas - suco,tropical, néctar, refresco e refrigerante.
Essas categorias de produtos sdo classificadasMielstério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (Mapa) de acordo com a concentragdsudo usada na formula (ALVES,
2010).
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Os preparados artificiais sélidos para refrescpuf@mente conhecidos como po6 para
refresco, ja estao perfeitamente integrados a@a-di@ do consumidor brasileiro, dada a sua
facilidade de preparo, ao seu rendimento e ao ssgo e mercado, bastante inferior, se
comparado as bebidas prontas para o consumo, cemalrigerantes, por exemplo, o que o
torna mais acessivel economicamente, principalmeante as populacdes de renda mais baixa
(INMETRO, 2010).

O publico-alvo principal deste produto sdo as caan como pode ser comprovado
pelos comerciais de TV que, na maioria das vez#izam temas e personagens infantis para
anunciar o produto. Elas se sentem atraidas, palmente, pela diversidade de sabores
existentes e pela coloracéo variada que o prodigoii@ ao ser diluido em agua (INMETRO,
2010).

A 4gua é um produto de sabor e odor neutro, muitzado na incorporagédo de
produtos alimenticios, dissolvendo e dando cariatiteas proprias para o produto final.

O leite € um produto altamente nutritivo, dispohérele facil acesso para a populacéo
no geral. E um fluido que contém alto teor de pr@te e célcio, mineral importante para o
desenvolvimento ésseo do corpo humano (ALIMENTACERGAUDE, 2011).

Essa matéria-prima também é utilizado para elabwvéaias bebidas cotidianas,
adicionadas de outras bebidas ou ingredientes,ctaiso café com leite, iogurte, bebida
achocolatada, entre outras, demonstrando que oderscomponente pratico, versatil e de
facil aceitacdo para elaboragéo de produtos dif&adas e rotineiros.

O objetivo deste presente trabalho foi avaliar ceasnente o sabor do suco de
morango (tipo refresco) a partir de trés formulac@éerentes utilizando agua e leite como

fluidos e determinar a aceitacdo sensorial dos m&sm

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

As amostras de suco em po (tipo refresco) foraguiadas em um comeércio local, em

embalagens proprias, contendo 35g de produto.



SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 3/6
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

As amostras foram elaboradas no laboratorio deigen&ensorial de Alimentos, da
Universidade Comunitaria Regional de Chapec6, séguinstrucdes contidas no rotulo do
produto. Trés diferentes amostras foram preparadaisndo a concentracdo de agua e leite e
mantendo constante a concentracao de suco. Aslaygas encontram-se na tabela 01.

Tabela 01: percentual de ingredientes contidosmasstras elaboradas.

Amostras % agua % leite
A 100 0
B 50 50
C 0 100

Os testes de analise sensorial foraneeehls seguindo as normas do Instituto Adolfo
Lutz, utilizando a metodologia de escala hedbniea cpontos como técnica de avaliagéo,
tendo como degustadores 37 provadores nédo trein@t@xlémicos e funcionarios da
instituicdo) usando um teste de aceitacdo por &deadonica (com escala de 9 pontos) na
qual o provador pode expressar o grau de gostdesgostar para o atributo de sabor em cada
amostra recebida.

Cada provador recebeu trés amostrasediies (A, B e C), sendo 50 mL de cada, em
copos brancos descartaveis codificados com trésistigos aleatorios para que ndo houvesse
inducdo ao erro. Adicionalmente serviu-se agua empératura ambiente entre as provas
sensoriais para cada provador, e uma ficha deagéalide aceitabilidade de acordo com a
figura 1, que foi elaborado perante modelos aptaden pelo Instituto Adolf Lutz (2008).

Foi solicitado aos mesmos que avaliasssgundo o grau de gostar ou desgostar, cada
uma das trés diferentes amostras recebidas, seganeecala apresentada na ficha de
avaliacao.

Os dados coletados foram analisados ANOpelo teste Tukey, verificou-se a
aceitacdo das trés diferentes amostras apreserdaalgsercep¢ao dos provadores quanto a

diferenca significativa entre cada amostra.



SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL 4/6
deA i p
Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

Nome: Data:

Sexo: () feminino () masculino Idade

Vocé esta recebendo trés amostras codificadas @®OIDE MORANGO. Avalie
cada amostra no atributo sabor segundo o graostargou desgostar, utilizando a
escala abaixo.

(9) gostei extremamente ()
( 8) gostei moderadamente

( 7 ) gostei regularmente ()
( 6) gostei ligeiramente

(5) néo gostei, nem desgostei ()

(4 ) desgostei ligeiramente

( 3) desgostei regularmente
(2 ) desgostei moderadamente
(1) desgostei extremamente

Comentarios:

Adaptado de ABNT, NBR 14141, 1998, apud Institutto& Lutz (2008).
Figura 1: Ficha de avaliagcéo sensorial.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Participaram do teste de andlise sensorial, 3vadares sendo, 83,79% do sexo
feminino e 16,21% do sexo masculino. Dentre esges@dores 91,89% possuem idade entre
18 e 22 anos.

A média do resultado dos atributos seasoesta apresentado na figura 02, onde a
amostra A recebeu média 5,95, a amostra B 7,1dngoatra C 7,19.

A patrtir desses resultados pode-se vasema melhor aceitacdo na amostra C (7,19),
seguida da amostra B (7,11), sendo que as mesmasmondem a “gostei regularmente”
na escala hedbnica. Porém a amostra A foi a maoeita (5,95), correspondendo a “nao
gostei, nem desgostei” e “gostei ligeiramente”.

Analisando as amostras no quesito deteg@s comercial, para esta ser aceita a
amostra deve alcancar, no minimo, uma aprovacd®%edo valor analisado quanto ao grau
estipulado pelo teste. A amostra A (média de 5c@B)espondeu a 66,22% de aceitacdo, a
amostra B (média de 7,11) correspondente a 79% a&mastra C (média de 7,19)

correspondente a 79,88%. Através desta analisécaese que as amostras B e C foram
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aceitas comercialmente. Ja para a amostra A, eésanio foi alcancado, ndo sendo aceita
comercialmente essa amostra.

Andlise estatistica indicou que as amsstapresentaram diferenca significativa
(p>0,05), conforme demonstrado na figura tabela 02.

Média das notas de analise
sensorial

A B C

Amostras

Figura 02: Médias dos atributos sensoriais reatizzelos provadores perante as amostras A, B e IGrégade
critérios sensoriais: ( 1 ) desgostei extremamere); desgostei moderadamente; ( 3 ) desgostalaegente; (
4 ) desgostei ligeiramente; ( 5 ) ndo gostei, nesgdstei; ( 6 ) gostei ligeiramente; ( 7 ) gostgutarmente; ( 8
) gostei moderadamente; ( 9 ) gostei extremamente

Tabela 02: Médias dos atributos sensoriais dastafsos

Amostra Média
A 5,95’
B 7,172
C 7,19

*Médias seguidas de letras diferentes na mesmaaahaicam diferencga estatistica ao nivel de 5%.

Verifica-se através dos resultados quanagstras utilizando leite (B e C) foram mais
aceitas pelos degustadores do que as amostragaglabacom agua (A), geralmente mais

consumidas e usuais em nossa mesa.
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Verificou-se também que o aroma e a aptagéo visual do produto, pela adicdo de
leite, ndo foi afetada negativamente, pelo comtraapresentou um produto agradavel

visualmente e atrativo para os degustadores.

3 CONCLUSAO

Esse resultado identifica que temos grandes pbdaiteés de inovar a area de sucos
em po (tipo refresco), inserindo fluidos diferewicia, como o leite, diversificando assim os

produtos ofertados ao consumidor final e a quaédadricional desse tipo de produto.
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